Découvrez les suggestions de
notre Chef Jérémy MARTIN .

Discover our Chef Jeremy
MARTIN's suggestions.

ENTREE - STARTER

Saumon gravlax a la vanille de notre producteur Sylvain de AURO Tahiti -

Gravlax salmon with vanilla from our producer Sylvain fromn AURO Tahiti

Avec condiments de mangue et avocat en guacamole
With mango and guacamole avocado condiments

PLATS - MAIN COURSES

Mahi-mahi réti, de notre pécheur Stéphane Lopez - Roasted mahi-mahi,
from our fisherman Stéphane Lopez

Servi avec pommes de terre grenailles confites, creme de christophine et jus de viande
Served with candied new potatoes, « christophine » cream and meat juice
Ravioles a la truffe - Truffle ravioli

Servies avec une escalope de foie gras poélé et son bouillon de volaille
Served with pan-fried foie gras and poultry stock
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LES ENTREES

Salade de thon mi-cuit au sésame fagon César
Salade romaine, sauce César, croltons, copeaux de parmesan, thon mi-cuit au sésame 2 700

Carpaccio de boeuf Black Angus
Copeaux de parmesan, salade roquette 2 550

Salade d'émincé de volaille fagcon César
Salade romaine, sauce César, crodtons, copeaux de parmesan, émincé de volaille 2 350

Poisson cru traditionnel au lait de coco frais
Thon coupé en dés cuit au citron vert, carotte, oignon, tomate, concombre, lait de coco frais, 2 450

serviavec du riz

Burrata crémeuse et ses antipastis de légumes 2 550
Servi avec focaccia aux olives, huile au basilic

Salade de brie pané, magret fumé, pignons de pain 2 850
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LES BURGERS

Bacon cheeseburger 2 800
Pain buns du « Fournil Hautbois », steak de boeuf charolais, bacon, salade, tomate, cornichon,
confit d'oignon, frommage cheddar, sauce burger, servi avec des frites

Fish burger 2 650
Pain buns du « Fournil Hautbois » au curry, péche du jour panée, salade, tomate, confit d'oignon,
sauce curry, servi avec des frites

Taxes et service compris.
Sans gluten i Végétarien Végétalien L'ensemble des tarifs est exprimé en Franc Pacifique.
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LES POISSONS

Risotto safrané aux crevettes de la Presqu’lle, fagon paélla de la mer 3650
Bec de cane, crevettes, moules, chorizo et petit pois

Poisson du jour sauce Bengali au curry vert et lait de coco 3 450
Tomates réties et courgettes, servi avec du riz jasmin

Linguine aux deux saumons 3 350
Fumeé et snackeé sauce au vin blanc

LES VIANDES

Entrecote Angus grillée sauce roquefort (300gr) 3700
Servi avec des frites

Magret de canard entier 3850
Gnocchis de uru, mélange de champignons forestiers, jus de viande
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NOS SUGGESTIONS

Tiramisu au Nutella 1250
Assiette de fruits frais 1250
Assortiment de glaces et sorbets (3 boules au choix) 1250

Coco, cafe, chocolat noir, mangue, passion, framboise, fraise, citron, vanille

Tarte citron déstructurée 1250
Creme citronnée; gel de citron, citron confit, meringue

Taxes et service compris.
Sans gluten i Végétarien Végétalien L'ensemble des tarifs est exprimé en Franc Pacifique.




